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ABSTRAKT 
Táto bakalárska práca sa zaoberá témou náhradného sladidla sukralózy. Pozornosť je 
venovaná spôsobu výroby, použitiu, jej vlastnostiam ako je sladkosť, chutnosť a vplyvu na 
ľudské zdravie, toxicite. V potravinárskom priemysle sa využíva hlavne vďaka svojej vysokej 
sladkosti a nízkej energetickej hodnote. Sukralózu možno stanoviť kapilárnou elektroforézou, 
kvapalinovou chromatografiou. 
ABSTRACT 
This bachelor thesis deals with a topic of an artifical sweetner sucralose. The atention is 
given to process of production, using, its properties like sweetness, palatability and influence 
over human health, toxicity. In the food processing industry it is used by virtue of its high 
sweetness and low energy value. Determination methods of sucralose are capillary 
electrophoresis, liquid chromatography. 
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ÚVOD 
Sukralóza je jedným z vyhľadávaných a zároveň veľmi potrebných potravinárskych aditív 
v dnešnej dobe a to vďaka vysokému dopytu po potravinách s nízkym obsahom cukru, čiže 
s nízkou energetickou hodnotou.  
V súčasnosti zachvacuje ľudstvo civilizačná nemoc – obezita a z nej možná hrozba 
obéznych ľudí – diabetes, ktorým už teraz trpí nemalé percento obyvateľstva či už u nás alebo 
vo svete. S tým samozrejme súvisí životný štýl ľudí, telesná aktivita a ich zdravé stravovanie. 
V tomto prípade sa do popredia dostávajú nízkokalorické sladidlá, medzi ktoré sa zaraďuje aj 
sukralóza, nahradzujúce dnes veľmi využívaný cukor – sacharózu.  
Existuje široké spektrum náhradných sladidiel, no nič nie je dokonalé a preto nie všetky sú 
bezproblémové a zdraviu človeka úplne bezpečné. Zdravie je pre človeka najcennejším 
darom, preto je dôležitá prevencia a informovanosť. Normy na používanie umelých sladidiel 
sú prísne a striktné, každé je starostlivo sledované a testované. Ich vlastnosti ako je sladkosť, 
chutnosť, stabilita a hlavne účinok na ľudský organizmus sú rôzne. 
Sukralóza patrí medzi novo uvedené sladidlá na trh v Českej republike, no v iných zemiach 
je známa a povolená už niekoľko rokov. Výsledky štúdií skúmajúcich jej účinky sú pozitívne 
a ohlasy na jej negatívne účinky nie sú takmer žiadne. Naďalej sa však analyzuje jej 
zdravotná nezávadnosť, hľadajú sa nové metódy stanovenia a prípravy. 
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1 TEORETICKÁ ČASŤ – SÚČANÝ STAV PROBLEMATIKY 
Sukralóza je sladidlo, chemická látka extrémne sladšia než prírodný cukor (Obrázok 1), je 
odvodená od sacharózy. Môže byť využitá v  mnohých odvetviach potravinárskeho 
priemyslu, kde sa používa prírodný cukor, a to najmä pri  jeho nahradzovaní v nízko-
energetických výrobkoch (vhodných pre diabetikov). Ale taktiež ju môžu v rôznych 
pokrmoch bez obáv požívať malé deti či tehotné ženy. [1] 
Sukralóza sa vyrába zo sacharózy, chutí ako prírodný cukor bez nepríjemnej pachute, no 
ako prírodný produkt sa nepovažuje. [1] 
Správa potravín a liečiv (Food and Drug Admistration) schválila prvé použitie sukralózy 
ako sladidla v roku 1998. V USA bola sukralóza a bezpečnostné údaje o nej preskúmané 
vnútroštátnymi regulačnými orgánmi ako aj medzinárodnými zdravotníckymi orgánmi ako je 
Svetová zdravotnícka organizácia (World Health Organization). V súčasnej dobe je 
používanie sukralózy povolené v mnohých krajinách. Na medzinárodných trhoch je sukralóza 
k dispozícii viac ako 15 rokov. [1] 
 
Obrázok 1: cukor [2] 
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1.1 Prehľad o vlastnostiach a použití sukralózy 
1.1.1 História a objav umelých sladidiel a sukralózy 
Nízkokalorické a nenutričné sladidlá boli vyvinuté v roku 1857 objavom sacharínu. Dopyt 
po týchto typoch sladidiel rástol tak ako aj počet výrobkov. Najbežnejšími z týchto produktov 
sú sacharín, cyklamáty a aspartam. Na základe výskumov a testovania boli cyklamáty 
v niektorých zemiach zakázané, vzhľadom k objavu ich karcinogénnych vlastností. [3] 
Aspartam je klinicky považovaný za bezpečný, s výnimkou drobných nežiadúcich účinkov 
po dlhodobom užívaní ako napríklad bolesti hlavy. Posudky týkajúce sa tejto problematiky 
považujú aspartam ako príčinu migrény, epilepsie, chronického únavového syndrómu, napriek 
tomu existujú štúdie o overenej bezpečnosti aspartamu i po krátkodobom či dlhodobom 
užívaní. V potravinárskom priemysle je v povedomí jeho pád. [3] 
Medzi nedostatky aspartamu patrí stabilita pri spracovaní pri vysokej teplote a dlhá 
životnosť v kyslom prostredí. Vzhľadom k daným nedostatkom, je dopyt po netoxických 
a vysoko stabilných syntetických sladidlách. K tejto problematike sa obrátila pozornosť 
spoločnosti Tale & Lyle v Londýne. [3] 
V roku 1960 divízia spoločnosti Tale & Lyle skúmala využitie cukru v netradičných 
oblastiach. V rámci tejto iniciatívy bola v Queen Elizabeth College, Univertity of London 
v roku 1989 prevedená štúdia, ktorej výsledky vyústili v objav zlúčeniny, nazvanej sukralóza. 
Sukralóza bola prvým nekalorickým sladidlom vyrobeným z cukru, z prírodnej sacharózy.  
Možno povedať, že sukralóza má najpodivnejší príbeh „náhodného objavu“ zo všetkých 
sladidiel. Britská spoločnosť hľadala spôsoby použitia sacharózy ako chemického polotovaru. 
V spolupráci s laboratóriom Prof. Leslie Hough na King’s College v Londýne boli 
halogenované cukry syntetizované a následne testované. Zahraničný postgraduálny študent 
Shashinkant Phandis požiadal o ochutnanie, čo viedlo k objaveniu sladkej chuti chlórovaných 
cukrov s niekoľko sto alebo tisíc násobnou sladkosťou než má sacharóza. [3] 
Sukralóza bola povodne schválená v Kanade 5. septembra 1991. Nasledovala správa 
potravín a liečiv v Spojených štátoch, ktorá schválila a udelila 1. apríla 1998 sukralóze 
aplikácie v pätnástich kategóriách potravín a nápojov a v roku 1999 FDA rozšírila 
klasifikáciu sukralózy ako „všeobecne účelové sladidlo“. [3] 
Johnson & Johnson kúpili práva na rozvoj sukralózy ako komerčne dostupného produktu 
a následne vytvorili individuálnu spoločnosť v rámci Johnson & Johnson, pre výhradné účely 
vývoja sukralózy ako ich produktu. Spoločnosť McNeil Speciality Products v súčasnosti 
produkuje špeciálny komerčne dostupný výrobok sukralózy pod obchodným názvom 
Splenda. [3] 
1.1.2 Sladidlá 
Pod pojmom „sladidlo“ sa rozumie látka komerčne a legálne používaná ako potravina 
a pomocná alebo prídavná látka. [4] 
Typickým zástupcom je sacharóza, pre ktorú je známy legislatívny a obchodný termín 
biely cukor, zároveň je dôležitou potravinárskou a priemyselnou surovinou a tak tiež 
i potravinou. Je súčasťou hmoty potravín, prispieva k ich energetickej hodnote a pri 
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potravinárskych alebo kulinárskych procesoch podlieha hydrolýze, karamelizácii 
a Maillardovej reakcii. Produkty týchto reakcií prispievajú k vôni, farbe a chuti potravín. [4] 
Sacharóza je v potravinách nahradzovaná z troch dôvodov: 
 Snaha znižovať energetickú hodnotu potraviny 
 Snaha vyhovieť požiadavkám na dostupnosť potraviny, ktoré nespôsobujú kazivosť 
zubov 
 Potreba zásobovať trh potravinami vhodnými pre diabetikov. [4] 
Prídavné látky môžu nahradzovať prírodné sladidlá. Patria medzi ne napr.: 
 D-glucitol (nazývaný tiež sorbitol, sorbit, sorbitový sirup) 
 D-mannitol 
 isomalt 
 maltitol a maltitolový sirup 
 laktitol 
 DL-xylitol 
 neohesperidin DC 
 thaumatin. [4] 
Podľa správy komisie BCC C-230 z roku 200/2001 sa vo svete vyrába okolo 1,4 miliónov 
ton alditolov, čo sú alkoholové cukry, D-glucitol tvorí 48 % výroby, DL-xylitol 12 %, D-
mannitol 11 % a maltitol 10 %. [4] 
Z prehľadu fyzikálnych vlastností alditolov viď Tabuľka 1 vyplýva, že ich sladivosť 
v porovnaní so sacharózou je väčšinou nižšia. Ďalej majú vyššiu endotermnú rozpúšťaciu 
entalpiu, čo pri  požití vyvoláva chladivý pocit v ústach. Z technologického hľadiska je 
dôležité, že roztoky alditolov majú v porovnaní s roztokom sacharózy pri rovnakej 
koncentrácii vyšší bod varu a zo zdravotného hľadiska majú laxatívne účinky a nie sú 
kariogénne (podieľajúce sa na vzniku zubného kazu). V ľudskom tele sú fermentované 
v hrubom čreve, kde vznikajú nižšie mastné kyseliny a teda majú určitú nízku energetickú 
hodnotu. [4] 
Tabuľka 1: Prehľad fyzikálnych vlastností alditolov [4] 
 
  
 12 
 
Všetky uvedené sladidlá sa vyrábajú priemyslovo katalytickou redukciou príslušnej aldózy, 
prípadne ketózy. [4] 
 Náhradné sladidlá sú skupinou aditív, ktorá je v ostatných rokoch intenzívne využívané. 
Na trhu potravín sú výrobky so zníženým energetickým obsahom stále viac žiadané. 
V dôsledku prudkého nárastu obezity populácie a súvisiacimi populačnými chorobami. [5] 
1.1.2.1 Klasifikácia sladidiel 
Náhradné sladidlá sa klasifikujú podľa pôvodu na: 
 Prírodné (napr. thaumatin) 
 Syntetické látky identické s prírodnými (cukrové alkoholy) alebo modifikované 
prírodné látky ( neohesperidin dihydrochalkon) 
 Syntetické (acesulfam K, sacharín) [6] 
Z výživového hľadiska sa delia na dve kategórie: 
 Výživové (cukorné alkoholy) 
 Nevýživové (prakticky všetky ostatné prírodné modifikované prírodné a syntetické 
látky) [6] 
Do skupiny umelých sladidiel patria napr. sacharín, cyklamát, aspartam, sú lacné a vďaka 
tomu aj veľmi rozšírené. Pri dlhodobej konzumácii môžu taktiež prinášať určité zdravotné 
riziká, napr. sacharín zvyšuje riziko rakoviny močového mechúra, alebo nie sú vhodné pre 
niektoré konkrétne zdravotne rizikové skupiny obyvateľstva, napr. aspartam je rizikový pre 
osoby trpiace fenylketonutriou, čo je porucha metabolizmu. Náhradné sladidlá prírodného 
pôvodu sú zlúčeniny rôznorodých štruktúr izolované z rastlín. Spravidla nenesú žiadne rizika 
pre ľudské zdravie. Medzi látky tohto druhu patri neohesperidin dihydrochalkon, steviosid 
a thaumatin. [5] 
1.1.2.2 Sacharóza – prírodné sladidlo 
Keď nemecký chemik Andreas Sigismund Marggraf 17. novembra 1747 prednášal 
pred členmi berlínskej Kráľovskej akadémie vied a krásnych umení o výsledkoch svojich 
pokusov nájsť „pravý“ cukor v rastlinách rastúcich v európskych zemiach, netušil akú 
dôležitú kapitolu v histórii sacharózy otvára. [7] 
Sacharóza je vedúcou komoditou po stáročia. So svojou svetovou ročnou produkciou 
vyššou než 115 miliónov ton je najdostupnejšou organickou zlúčeninou so 100 % čistotou, 
s nízkou molekulovou hmotnosťou a nízkou cenou. Jej fyzikálne-chemické vlastnosti sú pre 
ďalšie modifikácie ako aj výhodné (je kryštalická, nie je hygroskopická, je chirálne 
a enantiomerne čistá, je z obnoviteľných zdrojov a biodegradabilná), tak aj nevýhodné 
(vysoká polarita, je polyfunkčná, zo všetkých disacharidov v kyslom prostredí najlabilnejšia). 
[7] 
1.1.2.3 D-glucitol 
Nazývaný tiež D-sorbitol je biely hygroskopický kryštalický prášok, vločky alebo granule 
majúce sladkú chuť. Jeho E kód je E 420 a chemický vzorec je C6H14O6. [8] 
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Surovinou pre priemyselnú výrobu D-glucitolu je hydrolyzát škrobu alebo sacharózy. 
Od roku 1950 sa vyrába v kryštalickej forme alebo ako sirup. Tekutá forma sa uplatňuje 
predovšetkým v receptúrach zubných pást a je surovinou pri výrobe vitamínu C. Kryštalický 
D-glucitol sa používa predovšetkým v potravinárstve, je súčasťou cukroviniek, diabetického 
pečiva, konzervárenských výrobkov a navyše sa využíva jeho schopnosť pôsobiť ako 
zvlhčovadlo. [4] 
 
Štruktúrny vzorec D-glucitolu 
1.1.2.4 Mannitol 
Taktiež D-mannitol je biely kryštalický prášok bez zápachu, jeho kód E je E 421 
a štruktúrny vzorec C6H14O6. Pripravuje sa kryštalickou hydrogenáciou zmesi glukózy 
a fruktózy, ktorá sa získa z invertného cukru. [8] 
D-manitol nie je produkovaný vo veľkom, no využíva sa ako excipient vo farmácii. [4] 
 
Štruktúrny vzorec D-mannitolu 
1.1.2.5 Isomalt 
Synonymá isomaltu sú tiež palati, hydrogenovaná isomaltulóza a hydrogenovaná 
palatinóza. Kód E je E 953 a je to biela, kryštalická, jemne hygroskopická látka bez 
zápachu. [8] 
Palatinit je zmesou dvoch látok, jeho obchodný názov v potravinárskom priemysle je 
isomalt a vo farmácii galenIQTM. Vyrába sa zo sacharózy pomocou enzýmu glykozyltransrázy 
transformáciou na palatinózu, ktorá je redukovaná na palatinit, čiže isomalt. Je to ekvimolárna 
zmes hydrogenovaných mono- a disacharidov, z ktorých sú hlavnými 1-O-α-D-
glukopyranozyl-D-mannitolu a 6-O-α-D-glukopyranozyl-D-glucitolu. Isomalt je surovinou do 
cukroviniek a ďalších sladkých potravín. [4] 
  
 14 
 
 
Štruktúrne vzorce látok tvoriacich isomalt  
1.1.2.6 Maltitol a maltitolový sirup 
Nazývaný tiež D-maltitol alebo hydrogenovaná maltóza má chemický názov (α)-D-
glukopyranozyl-1,4-D-glucitol a vzorec C12H24O11, známy pod kódom E 965. Je to sladko 
chutnajúci, biely kryštalický prášok. [8] 
Maltitol sa vyrába najmä vo forme sirupu, ktorý sa používa do receptúr rôznych potravín 
a v práškovej forme je surovinou do čokolád. Surovinou pre jeho priemyselnú výrobu je 
hydrolyzát škrobu alebo sacharózy. [4] 
 
Štruktúrny vzorec D-maltitolu  
1.1.2.7 Laktitol 
Nazývaný aj laktit, laktositol, laktobiosit má chemický názov 4-O-β-D-galaktopyranozyl-
D-glucitol a vzorec C12H24O11, jeho kód je E 966. Je to sladkochutnajúci kryštalický prášok 
alebo bezfarebný roztok. [8] 
Laktitol má uplatnenie v mliečnych výrobkoch a je cukrovou zložkou diabetických 
mliečnych čokolád, taktiež sa používa pri liečení hepatickej encefalopatie (neuropsychický 
syndróm vyvolaný onemocnením pečene). Laktitol sa získava z izolovanej laktózy 
redukciou. [4] 
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Štruktúrny vzorec laktitolu  
1.1.2.8 Xylitol 
Taktiež nazývaný 1,2,3,4,5-pentahydroxypentan alebo xylo-pentan-1,2,3,4,5-pentol 
a chemicky D-xylitol. Chemický vzorec má C5H12O5 a kód E 967. Je to biely kryštalický 
prášok prakticky bez zápachu s veľmi sladkou chuťou. [8] 
D-xylitol sa vyrába redukciou D-xylózy, ktorá sa získava hydrolýzou hemicelulóz 
bohatých na D-xylózu. Vďaka vysokej hodnote endotermnej rozpúšťacej entalpie sa používa 
v žuvačkách, kde sa spomínaná vlastnosť doplňuje s chladivým účinkom aromatických 
kompozícií. [4] 
 
Štruktúrny vzorec xylitolu  
1.1.2.9 Neohesperidin DC 
Vyskytujúci sa aj pod názvami neohesperidindihydrochalkon, NHDC, 
hesperetindihydrochalkon-4‘-β-neohesperidozid. Jeho chemický vzorce je C28H36O15 a E kód 
má E 959. Inak je to biely kryštalický prášok bez zápachu s charakteristickou intenzívnou 
sladkou chuťou približne 1000krát až 1800krát sladšou než sacharóza. [8] 
Neohesperidin DC patrí medzi náhradné sladidlá prírodného pôvodu. Vyrába sa 
z prekurzorov izolovaných z citrusových šupiek. Na českom trhu sa spomínaná flavonoidná 
zlúčenina využíva najmä na sladenie cukroviniek. [5] 
1.1.2.10 Thaumatin 
Thaumatin je známy pod kódom E 957 a je to polypeptid pozostávajúci z 207 
aminokyselín. Je to krémovo sfarbený prášok bez zápachu s intenzívnou sladkou chuťou 
približne 2000krát až 3000krát sladší než je sacharóza. [8] 
Thaumatin je všeobecne označovaný ako najsladšia známa látka. Je zmesou niekoľkých 
veľmi podobných bielkovinových reťazcov, ktorých molekulová hmotnosť sa pohybuje okolo 
22 kDa. [5]  
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1.1.3 Mechanizmus vnímania sladkej chuti 
Sacharóza je sladká a preto vytvára príjemnú sladkú chuť, na ktorú sme zvyknutý. Táto 
vlastnosť je spôsobená vhodným usporiadaním hydroxylových skupín. Všetky sladké 
zlúčeniny navzdory rôznej chemickej štruktúre majú spoločné rysy. Obsahujú hlavne 
elektronegatívne atómy, ktoré sa označujú ako A a B a sú od seba vzdialené 0,25 až 0,4 nm. 
Na atóm A je viazaný vodík H, takže vzniká jednotka AH/B. Hydroxylová skupina cukrov je 
reprezentovaná skupinou AH a kyslíkový atóm ďalšej hydroxylovej skupiny je B. Tieto dve 
zoskupenia reagujú s proteínom receptoru chuťovej bunky v ústach. Iminová alebo 
hydroxylová skupina aminokyseliny, ako je serín alebo treonín, tvoria AH skupinu 
a karboxylová skupina je B skupina. Medzi skupinou AH skupinou receptoru a B sladkej 
látky a naopak AH sladkej látky a B skupinou receptoru vznikajú intermolekulárne vodíkové 
väzby, o ktorých sa predpokladá, že sú nositeľmi sladkej chuti. Lipofilná skupina X 
v molekule posilňuje sladkú chuť látky. Dokopy s AH/B tvorí akúsi kotvu, ktorá zapadá do 
chuťového receptoru viď Obrázok 2 a Obrázok 3. [9] 
 
Obrázok 2: Schéma látok tvoriacich sladkú chuť [9] 
 
Obrázok 3: Schéma látok tvoriacich sladkú chuť s príkladom [9] 
Ak chirálne látky ako sú cukry alebo aminokyseliny obsahujú zoskupenie AH/B/X, je 
potrebné, aby boli skupiny usporiadané v smere chodu hodinových ručičiek ako je 
na Obrázok 4. [9] 
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Obrázok 4: Schéma usporiadania supín AH/B/X [9] 
Sladká chuť sacharózy sa priraďuje hydroxylu na C-2 glukózy a hydroxylu na C-1‘ alebo 
C-3‘ fruktózy, lipofilné centrum X je zastúpené primárnou alkoholickou skupinou ako je 
vidieť na Obrázok 5. [9] 
 
Obrázok 5: Schéma priradenia sladkej chuti [9] 
1.1.4 Štruktúra a vlastnosti sukralózy 
Sukralóza je spoločné respektíve všeobecné pomenovanie pre (1,6-dichlór-1,6-dideoxy-β-
D-fruktofuranózyl)-4-chlór-4-deoxy-α-D-galaktopyranózid. V porovnaní so sacharózou má 
sukralóza tri hlavné molekulárne rozdiely, vďaka ktorým majú podobnú štruktúru, no líšia sa 
v metabolizme a funkcii. Spomínané tri rozdiely sú chlóry. [10] 
1.1.4.1 Charakteristika 
Sukralóza je biela kryštalická pevná látka, ktorá je ľahko rozpustná vo vode. Je stabilná 
v kryštalickej forme i v roztoku. V čistej kryštalickej forme zostáva stabilná počas niekoľkých 
rokov pri teplote 22 °C, jej obmedzený rozklad závisí na veľkosti častíc, obaloch a okolitých 
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podmienkach. Je však možná degradácia čistej kryštalickej formy o niečo rýchlejším tempom 
za zvýšenej teploty na dlhší časový interval. [10] 
V kyslom roztoku sukralóza pomaly hydrolyzuje na jej dve zložky – chlórované 
monosacharidy 1,6-dichlór-1,6-dideoxy-D-fruktóza (1,6-DCF) a 4-chlór-4-deoxy-D-galaktóza 
(4-CG). Štruktúrne vzorce dvoch produktov hydrolýzy sú uvedené na obrázku. [10] 
 
Mierou in vitro hydrolýzy je pH, teplota a závislosť na čase. Napríklad, po jednom roku 
pri 25 °C, pri pH 3 bola hydrolýza sukralózy menšia než 1% a pri pH 4 a 6 neboli zistené 
žiadne straty sukralózy. [10] 
Vzhľadom k svojej vynikajúcej stabilite je sukralóza pozoruhodne všestranná v širokej 
škále potravín vrátane: stolných sladidiel, sýtených a nesýtených nápojov, pečive, žuvačiek, 
zmesi suchých produktov, spracovaného ovocia a ovocných pomazánok, mliečnych 
výrobkov, mrazených dezertov  a šalátových dressingov. [10] 
Na základe prijímaných dát Market Reseach Corporation of America odhadovaná denná 
dávka sukralózy pre každý vek človeka je 1,1 mg·kg-1 telesnej hmotnosti. Odhadovaný 
priemerný príjem produktov hydrolýzy je 3,2 mg·kg-1 telesnej hmotnosti. [10] 
Bolo prevedených stotrinásť bezpečnostných štúdií o sukralóze a jej produktoch 
hydrolýzy. Výsledky spomínaných štúdií demonštrujú bezpečnosť sukralózy pre ľudskú 
spotrebu. [10] 
1.1.4.2 Výroba  
Sukralóza je vyrobená zo sacharózy procesom v piatich krokoch, ktorý v molekule 
sacharózy selektívne substituuje tri hydroxylové skupiny atómmi chlóru. Tento proces 
prepožičiava mimoriadnu stabilitu do glykozidovéj väzby s ohľadom k obom acidobázickým 
a enzymatickým hydrolýzam. Navzdory prítomnosti spomínaných troch chlórových atómov, 
vplyvom väzby piatich hydroxylových skupín, sukralóza je skôr hydrofilná než lipofilná 
zlúčenina majúca značne väčšiu rozpustnosť vo vode (> 25 %) pri teplote 22 °C. Štruktúrne 
vzorce sacharózy a sukralózy sú uvedené nižšie, viď obrázok. [10] 
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Schéma výrobného procesu je patrná z rovníc 1 až 5. Prvým krokom je príprava 
6,1‘,6‘-tri-O-trityléteru sacharózy. Pri tejto reakcii sú primárne –OH skupiny reaktívnejšie, 
takže trityláciou vzniká derivát (1). Ďalším krokom je esterifikácia napr. anhydridom kyseliny 
octovej v prítomnosti pyridínu (2). Ďalej sa v kyslom prostredí rozloží 6,1‘,6‘-tri-O-trityléter, 
pričom dochádza k migrácii acylu z C-4 na C-6 za súčasnej epimerizácie na C-4 (3) 
Pôsobením sulfuryl chloridu na acetylester dôjde k substitúcii hydroxylovej skupiny chlórom 
na C-6, C-1‘ a C-6‘ (4). Na koniec sa v zásaditom prostredí rozloží acetylester a vznikne tak 
derivát, ktorý sa nazýva 4,1‘,6‘-trichloro-4,1‘,6‘-trideoxy-galakto-sacharóza (5), čiže 
sukralóza.[9] 
 (1) 
 (2) 
 (3) 
 (4) 
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 (5) 
1.1.4.3 Sladkosť 
Spoločnosť Tate & Lyle vypracovala štúdiu s návrhom prešetrenia sladkosti derivátov 
sacharózy, najmä tých s halogénovými substituentmi. Štúdia zistila, že selektívne halogény 
zmenili vnímanú sladkú chuť molekuly. Deriváty substituované ľahšími halogénmi (t.j. chlór, 
fluór) si zachovali vysokú rozpustnosť vo vode. S fluórom bola obtiažnejšia manipulácia a tak 
tiež mal nižší účinok na silu sladkosti než chlór. Bola zistená pevnejšia sila viazania atómov 
chlóru, ktoré vytvorili stabilnú molekulárnu štruktúru s približne 600násobne vyššou 
sladkosťou než má cukor. [3] 
Tento pádny nárast sladkosti je spôsobený štruktúrou molekuly sukralózy. Sladká chuť 
pochádza z hydrofóbnej väzby v jednej oblasti na molekule s elektrónovou väzbou na ďalšiu 
oblasť. Veľmi intenzívne náhradné sladidlá sú hydrofóbne, čo vedie k zvýšeniu absorpcie na 
chuťové poháriky, na rozdiel od viac hydrofilných jednoduchých cukrov. Neskoršie štúdie 
ukázali vplyv tretieho miesta, ktoré bolo hydrofóbne a viazalo sladkú zlúčeninu na stanu 
receptoru. [3] 
Dva atómy chlóru prítomné na fruktózovej časti molekuly tvoria hydrofóbnu časť X. 
Hydofóbne a hydrofilné časti sacharózy sa nachádzajú na opačných koncoch molekuly a 
zjavne nie sú ovplyvnené tretím chórom na C4 v pyranózovóm kruhu. Štruktúra sukralózy, 
ktorá je podobná štruktúre sacharózy, je zodpovedná za jej pozoruhodne podobnú chuť. [3] 
1.1.4.4 Chutnosť 
Pri skúmaní sukralózy sa skoro ukázalo, že kŕmenie potkanov sukralózou v diétnych 
pomeroch 0,3; 1,0 a 3,0 % bolo spojované so zníženým množstvom spotreby potravy, 
s redukovaním telesnej hmotnosti a s úpravou relatívnej hmotnosti orgánov. Aby mohol byť 
plne pochopený príslušný mechanizmus (napr. nechutenstvo, chutnosť, dysfagia, čo sú 
ťažkosti s prehĺtaním, toxicita alebo pozmenený metabolizmus), pomocné štúdie boli 
vedené. [10] 
Bola prevedená rada štúdií na potkanoch zahrňujúca kŕmenie po pároch, diétne 
obmedzenia a dávkovanie výživy žalúdočnou sondou. Získané dáta z týchto štúdií, 
zo špeciálnych štúdií o chutnosti a najmä dáta zo šesťmesačnej štúdie o dávkovaní výživy 
žalúdočnou sondou stanovili, že znížená chutnosť a netoxicita boli zapríčinené redukovanou 
konzumáciou potravy u potkanov. Zníženie nárastu telesnej hmotnosti, zmeny v relatívnej 
hmotnosti orgánov a efektivity trávenia potravy boli druhoradé voči redukovanej chutnosti 
resp. konzumácii potravy pri 0,3 a 1, 0 % dávke. Redukovaná chutnosť resp. konzumácia 
potravy predstavovala približne 95% poklesu telesnej hmotnosti pri vyšších dávkach pri čom 
fyziologické faktory zrejme ovplyvnili zostavajúcu časť. [10] 
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Dôsledok zníženého prímu potravy bol odrazený v morfologických zmenách v týmuse 
potkanov, ktorých potrava obsahovala 5 % sukralózy. Táto zmena vzniesla otázku možného 
vplyvu na imunitný systém alebo akejkoľvek fyziologickej časti, ktorú týmus pôsobí. 
Dôkladné preskúmanie a vyhodnotenie dát vrátane špeciálnej štúdie o imunotoxicite 
objasnilo, že zmeny týmusu neboli prejavom vnútornej toxicity, ale skôr podráždením 
normálneho procesu vyplývajúceho z výživového nedostatku následkom zníženého prímu 
potravy. Okrem toho, zostávajúce dáta podporujú záver, že imunitný systém nie je ohrozený 
ani oslabený. [10] 
1.1.4.5 Absorpcia, distribúcia, metabolizmus a vylučovanie 
Hlavná časť perorálnej dávky sukralózy nie je absorbovaná a je vylučovaná v nezmenenej 
forme stolicou potkanov, myší, králikov, psov a človeka. Zbytok sa prostredníctvom 
vylučovacej sústavy vylúči močom. Sukralóza je absorbovaná hornou časťou 
gastrointestiálneho traktu pasívnou difúziou, priamym meraním u potkanov, myší, králikov 
a ľudí. Aj keď je značná variácia v množstve absorpcie medzi jednotlivcami. Približné 
hodnoty vyjadrené v percentách dávky sú uvedené v Tabuľka 2. [10] 
Tabuľka 2: absorpcia sukralózy – vlastné spracovanie [10] 
Druh potkan človek králik myš pes 
Absorpcia [%] 10 15 20 30 35 
Rýchlosť vylučovania je podobná u myší, potkanov, psov a človeka, ale u králikov je 
dlhšia. Nezmenená sukralóza bola prevládajúcim komponentom v moči u všetkých piatich 
druhov. Prestavovala 90 % a viac z celkového množstva podanej sukralózy, značenej 
radioizotopom 14C. [10] 
Dva menej dôležité metabolity, viac polárne než sukralóza boli identifikované v ľudskom 
moči, približne odpovedajúce 2% perorálnej dávky. Dôkazy naznačujú, že spomínané 
metabolity sú glukuronové konjugáty sukralózy. Okrem u ľudí sú prítomné u potkanov, myší 
a psov. Ani jeden metabolit nebol zistený u králikov v množstve postačujúcom 
pre identifikáciu. Podobnosti v stave sukralózy u myší, potkanov, psov a človeka naznačujú, 
že tieto druhy sú dobrými toxikologickými modelmi pre človeka. Vzhľadom k predĺženému 
vylučovaniu, nedostatku metabolickej podobnosti a unikátnej gastrointestinálnej citlivosti bol 
králik prijateľným modelom pre teratogenicitu, ale nie pre ďalšie možné efekty. Okrem toho 
pri rutinných toxikologických štúdiách bolo prevedených niekoľko špeciálnych štúdií 
u potkanov, myší a ľudí. [10] 
Po intravenóznom podaní sukralózy zaznamenala autoradiografická technika u potkanov 
jej vylučovanie močom a žlčou a lokalizovala rádioaktivitu primárne v pečeni, krvi, obličkách 
a v tenkom a hrubom čreve, ktorá bola vylúčená zo všetkých tkanív približne za 6 hodín, 
okrem hrubého čreva. Farmakokinetické štúdie zistili, že poločas rozpadu sukralózy je 
u človeka 13 hodín. U tehotných žien nebol evidovaný žiadny dôkaz, že by bola selektívne 
alebo aktívne transportovaná cez placentu do plodu alebo cez hematoencefalickú bariéru do 
centrálnej nervovej sústavy. Neexistuje žiadny dôkaz dechlorácie alebo hydrolýzy sukralózy 
u akéhokoľvek druhu. [10] 
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Štúdie o absorpcii sukralózy ukazujú na produkty hydrolýzy sukralózy, ktoré sa 
jednoduchšie absorbujú než pôvodná látka podaná perorálne. 4-CG je vylučovaná v podstate 
nezmenená v moči, zatiaľ čo 1,6-DCF naväzuje na dva hlavné metabolické cesty: 
 Redukcia na 1,6-dichloromannitol, ktorý sa rýchlo vylučuje v nezmenenej forme 
v moči 
 Rýchla konjugácia s glutatiónom [10] 
1.1.4.6 Stabilita 
Jednou z hlavných výhod sukralózy je jej stability pri spracovávaní potravín pri vysokých 
teplotách, dlhodobom skladovaní aj za použitia nízkeho pH u produktov. [11] 
Stabilita sukralózy bola potvrdená sériou štúdií, týkajúcich sa hlavne postupov 
používaných v potravinárskom priemysle. Všeobecne boli štúdie prevádzané za použitia 
priemyselných zariadení a vo všetkých prípadoch analýza vzoriek potvrdila, že neboli 
namerané žiadne straty sukralózy v priebehu spracovávania v týchto prípadoch: 
 Stabilita sukralózy v pečive 
 Stabilita sukralózy v modeli procesu pasterizácie 
 Stabilita sukralózy za podmienok prípravného procesu kečupu 
 Stabilita sukralózy vo vodnom roztoku o pH 3 a ph 5, za vystavenia podmienkam 
autoklávu, typické komerčné konzervovanie 
 Vyhodnotenie stability sukralózy ultra teplotnému ošetreniu prípravy pudingu [11] 
Stabilita sukralózy bola potvrdená pasterizáciou, sterilizáciou, UHT a pečením. Výsledky 
rôznych správ naznačujú, že sukralóza je pozoruhodne stabilná pri všetkých rôznych 
spôsoboch spracovania potravín. [11] 
Pracovný program za účelom posúdenia stability sukralózy v pekárenských výrobkoch za 
rozličných podmienok pečenia, behom prípravy nedošlo k merateľných stratám sukralózy: 
 Piškótová torta pečená pri 180 °C na 25 minút 
 Sušienky pečené na 210 °C na 8 minút 
 Krekery pečené na 230 °C na 4 minúty [11] 
Štúdie preukázali trvanlivosť stability, ako je stabilita sukralózy v sladených výrobkoch, 
zachovanie sladkej chuti počas dlhej doby skladovania. Sukralóza je najstabilnejšia 
v rozmedzí pH 5 až 6, má rastúcu tendenciu od pH 1 približne do pH 5,5, teda sukralózy 
vykazuje výbornú trvanlivosť v produktoch s neutrálnym pH a taktiež v kyslých 
produktoch. [11] 
Z Graf 1Graf 1 vyplýva, do akej miery dochádza k hydrolýze sukralózy počas skladovania 
pri teplote 20 °C za rôzneho pH. Pri pH 3 je strata sukralózy menej ako 0,5 %, zatiaľ čo pri 
pH 4, 6 a 7 nedochádza k žiadnej významnej zmene. [11] 
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Graf 1: Trvanlivosť stability sukalózy [11] 
Bolo dokázané, že stabilitu sukralózy neovplyvňuje ani prítomnosť etanolu, teda je vhodná 
pre používanie do alkoholických nápojov. [11] 
1.1.4.7 Interakcie s potravinovými ingredienciami 
Boli prevedené štúdie o pravdepodobnosti interakcie sukralózy s inými zložkami potravín. 
Z teoretického hľadiska by sa dalo čakať, že sukralóza je nereaktívna (okrem pomalej kyslej 
hydrolýzy), čo bolo potvrdené v praxi. Rada potravinárskych výrobkov bola skladovaná počas 
dlhšej doby, neboli zaznamenané straty sladkosti, ale ani rozvoj nežiadúcej pachute. Ďalej 
špecifické štúdie potvrdili, že interakcia sukralózy s bežne používanými zložkami potravín je 
nepravdepodobná. [11] 
1.1.5 Legislatíva týkajúca sa sukralózy 
Vyhláška Ministerstva zdravotníctva č. 54/2002 Zb. stanovuje zdravotné požiadavky na 
identitu a čistotu prídavných látok. Podľa § 19 písm. a) a b) zákona č. 110/1997 Zb., 
o potravinách a tabakových výrobkoch a o zmene a doplnení niektorých súvisiacich zákonov 
Ministerstvo zdravotníctva., v znení zákona č. 306/2000 Zb., stanovuje, že táto vyhláška 
spracováva príslušné predpisy Európskych spoločenstiev 2004/46/ES zo dňa 16. apríla 2004 
a upravuje požiadavky na identitu a čistotu prídavných látok, ktoré sa smú používať na 
výrobu potravín. Požiadavky na sukralózu sú uvedené v nasledujúcej Tabuľka 3. [12]
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Tabuľka 3: Požiadavky na identitu a čistotu sukralózy [12] 
Sukralóza 
Synonyma 4,1‘,6‘-trichlorogalaktosacharóza 
Chemické názvy (1,6-dichlór-1,6-dideoxy-β-D-
fruktofuranosyl)-4-chlór-4-deoxy-α-D-
galaktopyranozid  
Einecs 259-952-2 
Kód E E 955 
Chemický vzorec C12H19C3O8 
Molekulová hmotnosť 397,64 
Obsah Obsah najmenej 98 % a najviac 102 % 
C12H19C3O8 vzťahujúce sa na bezvodú látku 
Popis Biely až belavý kryštalický prášok, prakticky 
bez zápachu 
Identifikácia 
A. Rozpustnosť Ľahko rozpustná vo vode, metanole 
a etanole, mierne rozpustná v etyl-acetáte 
B. Absorpcia v infračervenej oblasti spektra Infračervené spektrum disperzie vzorky 
v bromide draselnom vykazuje relatívne 
maxima pri podobných vlnočtoch ako sú 
vlnočty maxím referenčného spektra 
získaného za použitia referenčného štandardu  
C. Chromatografia na tenkej vrstve Hlavná škvrna testovaného roztoku vykazuje 
rovnakú hodnotu Rf ako hlavná škvrna 
štandardného roztoku A v teste pre ostatné 
chlorované disacharidy. Tento štandardný 
roztok sa získava rozpustením 1,0 g 
referenčného štandardu sukralózy v 10 ml 
metanolu. 
D. Špecifická optická otáčavosť [alfa] 20D: +84,0 st. až +87,5 st. vzťahujúce 
sa na bezvodú látku (10 % hm./obj. roztok) 
Čistota 
Obsah vody Nie viac než 2,0 mg/kg (Karl-Fischerova 
metóda) 
Síranový popol Nie viac než 0,7 mg/kg 
Ostatné chlórované disacharidy Nie viac než 0,5 % 
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Pokračovanie tabuľky  3 
Chlórované monosacharidy Nie viac než 0,1 % 
Trifenylfosfin oxid Nie viac než 150 mg/kg 
Metanol Nie viac než 0,1 % 
Olovo Nie viac než 1,0 mg/kg 
Vo vyhláške č. 4/2008 Zb., ktorou sú stanovené druhy a podmienky použitia prídavných 
látok a extrakčných rozpúšťadiel pri výrobe potravín, je sukralóza zaradená do zoznamu 
sladidiel povolených pri výrobe potravín a  skupín potravín a sú taktiež uvedené podmienky 
ich použitia viď príloha. [12] 
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1.2 Sukralóza a ľudské zdravie 
1.2.1 Toxicita 
Toxikológovia sa podieľajú na rozvoji dát podporujúcich bezpečnosť používania novej 
potravinárskej prídavnej látky. I keď je to náročná úloha, schopnosti a vynaliezavosť 
toxikológov sú predložené pred testy. [10] 
1.2.1.1 Karcinogenita 
Pri dlhodobo trvajúcich štúdiách o karcinogenite je prvou obavou, či existujú nejaké 
indikácie choroby alebo privodeného toxického efektu, ktorý by mohol skompromitovať 
štúdie. V prípade štúdií o sukralóze a jej produktoch hydrolýzy konečné výsledky rozptyľujú 
akékoľvek obavy. [10] 
Vedľa hlavnej náplne hľadania jasnej odpovede karcinogenity, vždy je šanca štatistického 
naznačenia zvýšenia nádorových alebo nenádorových lézií, ktoré sa vyskytujú prirodzene 
v prípade vysokého výskytu v jednotlivých druhoch pokusného zvieraťa. Výskyt onemocnení 
môže byť taktiež zvýšený, pretože veľmi vysoké dávky používané na dosiahnutie maximálnej 
tolerovanej hranice môže niekedy zmeniť homeostázy a vyvolať nádorové alebo nenádorové 
zmeny, ktoré nie sú skutočnou reakciou na potencionálne toxické chemické látky. Spomínané 
udalosti sa v prírode vyskytujú zriedkakedy, je možné ich jednoducho vysvetliť, ale v prípade 
karcinogenity sukralózy štúdie pozorované na myšiach a potkanoch nepreukazujú, že by 
sukralóza bola karcinogen. Taktiež karcinogénny biotest u potkanov, pri ktorom bola použitá  
ekvimolárna zmes produktov hydrolýzy sukralózy, uvádza, že nádor sa vyskytuje vo všetkých 
pokusných skupinách so zameraním na očakávané pôsobenie u normálne starnúcich 
potkanov. Bolo zrejme zvýšená zaťaženie centier čístých buniek v pečeni vysokou dávkou. 
Napriek tomu, neexistuje žiadny dôkaz o vývoji lézie na nádorové onemocnenie. Žiadne 
štatistické náznaky rozdielnosti medzi ošetrenými a kontrolnými skupinami pre celkový 
výskyt hepatocelulárnych zmien nie sú. Ďalej, dopad na možné vzťahy spomínaného nálezu 
na zníženie liečby, kedy sa prevádza porovnanie medzi centrami čistých buniek súbežne 
s kontrolou používanou v štúdii o onkogenite sukralózy. [10] 
Údaje z hematológie a klinickej patológie vedené v rôznych štúdiách toxicity sukralózy 
a jej produktov hydrolýzy nepreukázali žiadne závažné problematické oblasti. Menšie 
hematologické zmeny zahrňujúce znížený počet lymfocytov u ošetrených samcov psa. [10] 
V 4 až 8 týždennej diétnej štúdii na potkanoch boli pozorované zrejmé zmeny počtu 
leukocytov a lymfocytov v obehu pri 2,5% a 5% dávkach sukralózy v potrave. Podrobná 
analýza údajov naznačuje, že spomínané zmeny neboli prejavmi toxicity sukralózy, ale mohli 
byť sekundárnym dopadom zníženia množstva prijímanej potravy, v dôsledku zníženia 
chutnosti  potravy obsahujúcej sukralózu. [10] 
Následné špeciálne štúdie imunotoxicity na potkanoch potvrdili absenciu akýchkoľvek 
nežiadúcich efektov sukralózy na imunitný systém. [10] 
1.2.1.2 Toxické účinky na reprodukčný systém 
Databáza toxicity reprodukčného a vývojového systému poskytuje dôkazy potvrdzujúce, že 
sukralóza a produkty jej hydrolýzy nemajú nepriaznivý vplyv na reprodukčné schopnosti či už 
samice alebo samca potkana. Štúdie o sukralóze na králikoch a potkanoch nezaznamenali 
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dôkazy o teratogenite tak isto ako aj štúdie o produktoch hydrolýzy sacharózy na 
potkanoch. [10] 
V štúdii na potkanoch, v ktorej bola používaná sukralóza a produkty jej hydrolýzy 
v maximálnej dávke 270 mg·kg-1 bola evidovaná toxicita u matiek. V potomstve týchto samíc 
sa objavili menšie vývojové zmeny. Dávka 270 mg·kg-1 za deň je 40 000násobné množstvo 
odhadovaného maximálneho denného príjmu, v Spojených štátoch pre 90 % obyvateľstva, 
6,6 µg·kg-1 za deň. [10] 
Takže z všeobecných toxikologických štúdií zapodievajúcich sa posudzovaním 
bezpečnosti potravinárskych prídavných látok, ktoré boli prevedené so sukralózou 
a produktmi jej hydrolýzy, neexistujú žiadne dôkazy o nepriaznivých efektoch budiacich 
obavy z hľadiska bezpečnosti ľudí. 
1.2.1.3 Neurotoxicita 
Vzhľadom k známemu neurotoxickému účinku 6-chlór-6-deoxy-D-glukózy (6-CG) u myší 
a opíc druhu kosmáč bolo vhodné previesť štúdiu neutoxicity sukralózy a jej produktov 
hydrolýzy práve na týchto dvoch druhoch živočíchov. Je dôležité zdôrazniť, že 6-CG nie je 
prímes ani metabolit sukralózy, či produkt jej hydrolýzy. Tiež netvorí 1,6-DCF (1,6-dichlór-
1,6-dideoxy-D-fruktóza) ani 4-CG (4-chlór-4-deoxy-D-galaktóza). Napriek tomu boli 
prevedené zvláštne štúdie na zistenie s otázkou, či existuje neurotoxický potenciál sukralózy 
a produktov jej hydrolýzy. Štúdia zahrňujúca ukázala, že sukralóza a produkty je hydrolýzy 
nevyvolávajú žiadne patologické zmeny v centrálnej nervovej sústave myší a kosmáčov na 
rozdiel od 6-CG. Záver štúdie je uistenie, že sukralóza a produkty jej hydrolýzy (1,6-DCF a 4-
CG) nemajú neurotoxické vlastnosti, ktoré je zosilnené absenciou klinických a anatomických 
zmien u iných druhov zvierat, čo je patrné z mnohých krátkodobých a dlhodobých 
toxikologických testov. [10] 
1.2.1.4 Klinické štúdie 
I keď sú potravinárske prídavné látky určené na ľudskú spotrebu, je neobvyklé mať 
obsiahle údaje o ich pôsobení na ľudí pred ich uvedením na trh potravinárskych aditív. 
V skutočnosti neexistuje žiadna regulačná požiadavka na poskytovanie spomínaných údajov. 
Tento druh štúdií môže byť nedoceniteľný, kvôli poskytovaniu priamych dát a zároveň sú 
užitočné pre porovnávanie posúdení medzi ľuďmi a živočíchmi, čo umožňuje lepšie 
určovanie zvieracích modelov. Taktiež pomáhajú pri presnejšom stanovení prijateľnej dennej 
dávky pre človeka. Na základe výsledkov štúdií na zvieratách je zrejmé, že sukralóza má 
veľmi nízku toxicitu a preto sa začali prevádzať starostlivo kontrolované špeciálne štúdie na 
dobrovoľníkoch spomedzi ľudí. Boli potrebné informácie zahrňujúce údaje o absorpcii, 
distribúcii, metabolizme a vylučovaní. Okrem toho nebol rozpoznaný negatívny vplyv na 
metabolizmus sacharidov, vylučovanie inzulínu a hladinu glukózy v krvi, nesúci užitočné 
informácie pre posúdenie bezpečnosti. [10] 
Zistilo sa, že sukralóza sa u ľudí zle vstrebáva, na čo ukazuje nízka hladina sukralózy 
v krvi, ktorá by mala dosiahnuť maximum do 2-3 hodín. 10násibné predpokladané denné 
dávky pre človeka nespôsobili akumuláciu sukralózy. Po dlhodobom podávaní sukralózy 
neboli pozorované žiadne klinické, hematologické alebo biochemické efekty. Štúdia o ľudskej 
tolerancii ukázala, že nemá účinok ani na plazmový inzulín a ďalšia štúdia potvrdila, že 
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nestimuluje sekréciu inzulínu a nemení inzulínotrofické pôsobenie peroorálne prijímanej 
sacharózy. [10] 
Spomínane štúdie na dobrovoľníkoch poskytujú hodnotné informácie o posúdení 
bezpečnosti sukralózy. S ohľadom na metabolické, biochemické, toxikologické a klinické 
dáta možno posudzovať sukralózu ako bezpečnú pre konzumáciu diabetikmi. [10] 
1.2.1.5 Genetická toxikológia 
Za účelom posúdenia genetickej toxicity sukralózy a produktov jej hydrolýzy bolo 
vypracovaných 22 štúdií. Zatiaľ čo odpovede z testov boli všeobecne negatívne, dve metódy 
priniesli pozitívne výsledky. Analýza periférnych lymfocytov ukázala zvýšenie v bunkách 
s aberáciami pri rozbore tendencie. Pri ďalšej analýze sa nepodarilo dosiahnuť štatistickej 
významnosti. Nálezy štúdií boli preskúmané a vyplýva z nich, že všeobecne sukralóza 
nevyvoláva genetické účinky. [10] 
Reakcia lymfómu myši pravdepodobne nebola založená priamo na genetickom 
mechanizme, ale skôr dôsledok testovacích podmienok. Toto tvrdenie je podopierané 
skutočnosťou, že sukralóza nemá pozitívny amesov test, požiadavka pre aktiváciu na 
dosiahnutie pozitívnych výsledkov, keď je známe, že sukralóza nie je metabolizovaná 
pečeňou v akejkoľvek miere a taktiež výskyt falošne pozitívnych nálezov analýzy myšieho 
lymfómu. In vitro analýza periférnych lymfocytov nepreukázala štatisticky významné 
zvýšenie chromozómových aberácií vplyvom sukralózy. Zvýšenie tendencie nie je v súlade 
s výsledkami mikronukleárnej štúdie myší ani so zbytkom databáze. Jedným z produktov 
hydrolýzy, 1,6-DCF, bol pri stanovovaní slabo pozitívny v amesovom teste a v skúške 
myšieho lymfómu. Vzhľadom k týmto výsledkom bolo sledované rozsiahle in vivo testovanie 
genotoxicity spolu s metabolickou štúdiou. Výsledky in vivo štúdie boli jednotne negatívne 
spolu s in vitro testom pre neplánovanú opravu DNA. Tieto výsledky sú v súlade 
s metabolickými závermi pre 1,6_DCF, ktoré ukazujú, že látka je prevedená na 
1,6-dichlormannitol alebo konjugovaná s glutatiónom. [10] 
Po zvážení dát o mutagenite, predpokladanej dennej dávke ako aj karcinogenite, 
reprodukcii u hlodavcov a štúdii o teratogenite, nepredstavuje sukralóza a produkty jej 
hydrolýzy mutagénne riziko pre človeka, za určených podmienok použitia. [10] 
1.2.1.6 Zvláštne skupiny pacientov 
Keďže sukralóza je odvodená od sacharózy, tak si telo neuvedomuje, že sa jedná 
o sacharid ako je v prípade prírodnej sacharózy. Podľa spoločnosti McNeil Speciality 
sukralóza nemá vplyv na normálny metabolizmus cukrov, vrátane sekrécie inzulínu 
a absorpcie glukózy a fruktózy. Preto je vhodná pre vlastnú spotrebu populácie diabetikov. [3] 
Cez náznaky komplexnej bezpečnosti sukralózy, ktoré vyplývajú z mnohých klinických 
štúdií a štúdií na zvieratách, nedôvera ohľadom bezpečnosti pretrváva a to najmä 
u diabetikov. Dr. Joseph Mercola publikoval niekoľko štúdií na ľuďoch z hľadiska 
bezpečnosti sukralózy, pri čom poznamenal, že sa jedná o malé štúdie u diabetických 
pacientov. Výsledky štúdií ukázali štatisticky významný nárast hodnôt glykovaného 
hemoglobínu, látky vznikajúcej v organizme neenzymatickou reakciou medzi glukózou a 
hemoglobínom, čo je ukazovateľom pre dlhodobú hladinu glukózy v krvi a používa sa na 
posúdenie glykemickej kontroly u pacientov s diabetom. Podľa FDA zvýšená glykozilácia 
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hemoglobínu znamená oslabenie kontroly diabetu. Ďalšie štúdie o sukralóze v súvislosti 
s diabetikmi poskytnú v budúcnosti úplnejšie posúdenia bezpečnosti. Vzhľadom k tomu, že 
sukralóza má vysokú úroveň tolerancie tepla, kyselín a dlhodobú stabilitu pri skladovaní, jej 
začlenenia do mnohých potravín a nápojov má potenciál  k výrobe takýchto bezpečných 
produktov pre komunitu diabetikov. [3] 
1.2.2 Zdravotné problémy súvisiace s prítomnosťou cukru v potravinách 
Nižšie uvedeným zdravotným problémom možno čiastočne predchádzať za využívania 
sukralózy ako náhrady za biely cukor, vďaka jej vlastnostiam. 
1.2.2.1 Obezita 
Obezita je treťou najčastejšou chronická nemocou vo vyspelých zemiach, spôsobuje 
množstvo komplikácií a skracuje život. Jej základom je množstvo tukového tkaniva 
v organizme kvôli dlhodobej pozitívnej energetickej bilancii za súčasného zvyšovanie telesnej 
hmotnosti nad normálne rozmedzie. Patrí k najčastejším onemocneniam v Českej republike, 
v Európe a Severnej Amerike. [13] 
Pre klasifikáciu telesnej hmotnosti a určenie relatívneho rizika vzniku komplikácií obezity 
sa v súčasnej dobe používa index telesnej hmotnosti – Body Mass Index (BMI). BMI je 
podiel telesnej hmotnosti v kilogramoch a druhej mocniny telesnej výšky v metroch viď 
Tabuľka 4. [13] 
Tabuľka 4: Index telesnej hmotnosti [13] 
Stupeň BMI (kg·m-2) riziko komplikácií 
Podváha <18,5 vysoké 
Normálna váha 18,5-24,9 priemerné 
Nadváha 25,0-29,9 mierne zvýšené 
Obezita I. stupňa 30,0-34,9 stredné 
Obezita II. stupňa 35,0-39,9 vysoké 
Obezita III. Stupňa ≥40 veľmi vysoké 
 Rozšírenie obezity sa neustále zvyšuje v mnohých zemiach v Európe, ale aj v celom svete. 
Koncom 20. storočia rozsiahle multicentrické štúdie zamerané na hodnotenie výživového 
stavu k vzťahu k riziku vzniku metabolických onemocnení jednoznačne preukázali významný 
nárast počtu osôb trpiacich obezitou alebo nadváhou. V roku 1997 bola obezita vyhlásená 
Svetovou zdravotníckou organizáciou za celosvetovú epidémiu. [13] 
V Českej republike sa obezita vyskytuje u 20-25 % populácie. Vo väčšine európskych 
zemí je prevalencia obezity 10-20 % u mužov a 10-25 % u žien, v USA 33,6 %. [13] 
Základnou príčinou nadváhy a obezity je nerovnováha medzi energetickým príjmom 
a výdajom energie, ale riešenie oboch strán rovnice predstavuje jednoznačne ťažkú úlohu. 
Sukralóza ponúka nové príležitosti pre prijateľnejšie, nízkoenergetické, sladené nápoje 
a potraviny, aj keď ako u všetkých produktov so zníženou energetickou hodnotou, má vplyv 
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na hmotnosť len ak spotrebiteľ taktiež obmedzí celkový príjem energie alebo zvýši fyzickú 
aktivitu. [14] 
1.2.2.2 Diabetes 
Pojem cukrovka zahŕňa mnoho rôznych typov, často vzácnych onemocnení. Evidovaných 
diabetikov v Českej republike je 7,5 % z celej populácie. Najčastejšia je cukrovka 2. typu, 
ktorá súvisí s obezitou. Hlavnou cestou od obezity k diabetu je od rezistencie na inzulín až 
k najzávažnejším komplikáciám alebo súčasti metabolického syndrómu, k cukrovke 2. typu. 
Vzniká predovšetkým u ľudí, ktorí ju majú v rodine. [15] 
Cukrovka, respektíve vysoká glykémia vzniká preto, že tkanivá nedokážu cukor spaľovať. 
Ďalej je potrebné zdôrazniť, že to nie je hlavnou príčinou. Diabetik, ktorý sa prebudí 
s vysokou glykémiou, nezjedol glukózu, ale vytvorila sa mu v tele. Jej tvorba v pečeni je 
významná, udržuje stálu hladinu krvného cukru. Keď dojde u obézneho jedinca k rozvoji 
diabetu, jeho inzulín nie je schopný riadiť produkciu glukózy v pečeni. [15] 
Ak zdravý človek niečo zje, produkcia glukózy v jeho pečeni je znížená o 70 % a potom sa 
opäť vráti na pôvodnú hodnotu (asi 2 mg na 1 kg hmotnosti za minútu). U diabetika je 
spomínané potlačenie produkcie glukózy potlačené. Glukóza sa tvorí neustále, je to aktívny 
dej, ktorý sa snaží prekonať necitlivosť na inzulín vyššou glykémiou. Keď sa teda diabetik 
prebudí, nemá vysokú glykémiu z večerného jedla, ale kvôli neustálej produkcii glukózy 
v pečeni počas noci. Teda je dôležité, aby diabetik obmedzoval a počítal obsah sacharidov 
v jedle, ale ďaleko dôležitejšie je však celkové obmedzenie prijímanej energie. [15] 
Ľudia s diabetom často konzumujú nízkoenergetické produkty, ktoré obsahujú veľké 
množstvo náhradný sladidiel s cieľom zníženia cukru a príjmu energie. A preto, navrhované 
diéty pre diabetikov zahŕňajú znížený príjem cukru a energie, najmä v prípadoch osôb 
s nadváhou či obezitou s cukrovkou 2. typu. V tomto dôsledku je pravdepodobné, že spotreba 
výrobku sladených sukralózou v tejto časti populácie bude dlhodobo nadpriemerná. [14] 
1.2.2.3 Zdravie zubov 
Rada štúdií ukázala, že sukralóza je nekariogenická a Splenda, granulované nízkokalorické 
sladidlo pozostávajúce zo zmesi sukralózy a maltodextrínu, má pravdepodobne potvrdené 
znížené kariogenické účinky v porovnaní so sacharózou. [14] 
Štúdie in vitro a štúdie na zvieratách preukázali jej nekariogenický vplyv a že baktérie 
plaku nie sú schopné metabolizovať sukralózu. Štúdie na dobrovoľníkoch taktiež potvrdili 
nekariogenitu sukralózy. Pomocou pH modelu s plakom na prirodzenom mieste boli 
prevedené dve štúdie Steinbergom a jeho kolegami (1995, 1996) s výsledkom, že použitie 
sukralózy ani vo vode ani v káve nevedie k akémukoľvek poklesu pH plaku po dobu 60 
minút. Tretia štúdia prevedená Meyerovitzom a jeho kolegami (1996) potvrdila vyššie 
spomínané výsledky aj pre ľadový čaj sladený sukralózou viď Graf 2:. [14] 
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Graf 2: Porovnanie účinku na pH plaku, ľadového čaju nesladeného (♦), sladeného - sukralóza 
(■), sukralóza + maltodextrín (▲),  sukralóza + maltodextrín + dextróza (×), sacharóza (*) [14] 
Sladenie vody, horúcej kávy alebo ľadového čaju sukralózou v kombinácii 
s maltodextrínom  v každom prípade bol nápoj výrazne menej acidogénny (tj. baktériami 
plaku bolo produkované menšie množstvo kyseliny) než rovnaký nápoj sladený sacharózou. 
Teda možno povedať, že nealkoholické nápoje bez obsahu sacharidov a energie sladené 
sukralózou sú nekariogenické. Napriek tomu kariogenita potravín obsahujúcich sukralózu 
závisí na ich konkrétnom zložení. [14] 
1.2.3 Bezpečnosť sukralózy 
Bezpečnosť sukralózy bola predmetom dôkladného a rozsiahleho šetrenia. V súlade so 
zákonnými požiadavkami, jadro štúdie o výskume bezpečnosti sukralózy bolo navrhnuté 
a prevedené v zhode s medzinárodne uznávanými normami pre tento druh štúdií, ako 
napríklad FDA (správa potravín a liečiv). Výskumný program bezpečnosti sukralózy je 
taktiež predmetom petície, ktorá bola predložená a preskúmaná FDA. Viac ako 110 štúdií 
bolo zahrnutých do petície potravinárske aditívum sukralóza. Toto spektrum štúdií hodnotilo 
úmyselne, podrobne navrhnutý program určenia potenciálne bezpečnostného rizika 
sukralózy. [16] 
Medzi kľúčové body v bezpečnosti sukralózy patria jej fyzikálne-chemické vlastnosti 
a molekulárna štruktúra, na základe ktorých bolo možné očakávať jej netoxicitu. Sukralóza je 
disacharid založený na substitúcii chlóru za tri hydroxylové skupiny. Rovnako ako sacharóza 
a iné disacharidy má relatívne malú molekulu a je polyhydroxylovaná, takže je pochopiteľná 
jej vysoká rozpustnosť vo vode, nelipofilita a je neočakávaná jej bioakumulácia, ktorá bola 
potvrdená štúdiami v súlade s jej relatívne chemickou vlastnosťou polarity (napr. na vodu) 
proti nepolarite (napr. na tuk). [16] 
Sukralóza bola špeciálne uznaná za bezpečnú pre použitie v potravinách orgánmi 
bezpečnosti potravín a zdravotníckymi orgánmi. FDA povolilo použitie sukralózy ako 
univerzálneho sladidla. Je stabilná v širokom spektre potravín a tiež pri príprave 
potravín. [16] 
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Neexistujú žiadne obmedzenia pre použitie u akejkoľvek rasy populácie, taktiež neexistuje 
dokaz o rušení sukralózy s režimami zdravotnej starostlivosti. Zistilo sa, že neovplyvňuje 
hmotnosť človeka i keď môže byť využitá do programov regulácie hmotnosti, ktorých cieľom 
je pomoc pri zvládnutí váhy znížením príjmu kalórií. Taktiež boli predložené 
environmentálne štúdie v Spojených štátoch a v Európe na demonštráciu bezpečnosti 
sukralózy v životnom prostredí. [16] 
V dôsledku kritického preskúmania všetkých dostupných údajov, sukralóza bola 
ustanovená za bezpečnú pre jej zamýšľané použitie, ktoré orgány verejného zdravia po celom 
svete vrátane napr. JECFA, FDA, japonské ministerstvo zdravotníctva a sociálnych vecí, 
vedecký výbor pre potraviny Európskej únie, odbor zdravotníctva a sociálnych vecí v Kanade. 
Konkrétne súhlas FDA je založený na zistení, že sukralóza je bezpečná pre ľudskú 
spotrebu. [16] 
Rovnaký záver bol taktiež dosiahnutý u poroty šestnástich nezávislých medzinárodne 
uznávaných, expertov nespadajúcich pod vládu, ktorých posúdenie bezpečnosti sukralózy 
bolo vyžiadané na podnet spoločnosti McNeil. Tieto hodnotenia prebehli ako súčasť povinnej 
starostlivosti spoločnosti ako výrobcu pre plné posúdenie výskumu bezpečnosti. Členovia 
poroty – odborníci genetickej toxikológie (karcinogenity), akútnej a dlhodobej bezpečnosti 
(všeobecná toxikológia), klinickej toxikológie, imunológie, neurológie, pediatrie, 
reprodukčnej a vývojovej toxikológie, fyziológie, výživy, biochémie, farmakokinetiky 
a metabolizmu – prišli k záveru, že sukralóza je bezpečná pre svoje určené použitie. [16] 
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1.3 Metódy stanovenia sukralózy 
Medzi základné metódy pre stanovenie sukralózy patria kapilárna elektroforéza 
a chromatografia. Umožňujú dostatočne citlivú detekciu sukralózy v rozličných matriciach. 
1.3.1 Kapilárna zónová elektroforéza 
CZE je metóda, ktorá prešla kompletným overením pre kvalifikáciu a kvantifikáciu 
sukralózy v rôznych potravinách. [17] 
J. McCourt, J. Stroka a E. Anklam docielili oddelenie od zložiek matrice pomocou 
kyseliny dinitrobenzoové (3 mM) alebo hydroxidu sodného (20 mM) v prostredí elektrolytu 
s pH 12,1, potenciálom 0,11 kV·cm-1 a teplotou 22 °C. Detekcia bola dosiahnutá pri 238 nm 
UV žiarením. Metóda sa použila na neperlivé, sýtené a nealkoholické nápoje, jogurty a tvrdé 
karamelky, umožňuje detekciu sukralózy pri viac ako 30 mg·kg-1 pre rovnomernú radu od 50 
do 500 mg·kg-1. [17] 
1.3.2 Kapilárna elektroforéza 
Pomocou kapilárnej elektroforézy (Obrázok 6) bola stanovená sukralóza v roku 2003. 
J. Stroka, N. Dossi, E. Anklam použili nepriamu UV detekciu v pufre 3,5-dinitrobenzoovej 
kyseliny s pH 12,1. Metóda bola použitá k stanoveniu sukralózy v nízkokalorických 
nealkoholických nápojoch. Vzorky nebolo nutné pred analýzou upravovať. Linearita metódy 
bola overená pre koncentračný rozsah od 42 do 1000 mg·l-1. Korekčný koeficient metódy bol 
r = 0,9991. Limity detekcie a stanovenia boli 28 a 42 mg·l-1, opakovateľnosť pre koncentračnú 
hladinu 100 mg·l-1 bola 4,2 % plochy signálu a 3,6 % pre migračný čas. Tieto parametre boli 
považované za vyhovujúce pre použitie pri kontrole potravín. [18] 
 
Obrázok 6: Schéma kapilárnej elektroforézy [19] 
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1.3.3 Chromatografia 
1.3.3.1 Vysoko účinná tenkovrstvá chromatografia  
Pomocou metódy HPTLC bola stanovená sukralóza v nealkoholických nápojoch. J. Stroka, 
I. Doncheva, B Spangenberg v roku 2009 použili medzilaboratórne porovnanie vyhodnotenia 
metódy založenej na HPTLC, v ktorej derivatizácia bez reagentu bola nasledovaná 
UV/fluorescenčnou detekciou. Metóda bola testovaná pre stanovenie sukralózy v sýtených 
i nesýtených nápojoch v  navrhovaných  európskych regulačných limitách. V nesýtených 
nápojoch bola časť vzorky zriedená zmesou metanol-voda. U sýtených nápojov bola časť 
vzorky zbavená plynu v ultrazvukovom kúpeli ešte pred zriedením. Oddelenie sukralózy bolo 
prevedené priamou aplikáciou na spojený aminosilikagel HPTLC s mobilnou fázou 
acetonitril-voda. Sukralóza bola stanovená derivatizáciu bez reagentu pri teplote 190 °C  
a bola kvantifikovaná obidvomi meraniami UV absorpciou a fluorescenciou. [20] 
GE. Morlock a S. Prabha v roku 2007 použili na stanovenie sukralózy HPTLC amino 
doštičku, ktorej aminoskupina reagovala so sukralózou za vzniku fluorescenčných zón 
zahriatím chromatografickej dosky. Derivatizácia bola prevedená 22 simultánnymi 
separáciami na jednej doštičke, možno previesť viac ako 300 opakovaní za deň práce. 
Presnosť stanovenia sukralózy v cukrovinkách s mliečnym základom bola 4,2 % pre n = 5 
a priemerná výťažnosť 88 % ± 4,7 % pre n = 6. Limity detekcie (LOD) pri fluorescenčnom 
meraní boli 6 ng/väzbu pre štandardný roztok 1 mg·kg-1 u matrici s mliečnym základom. 
Podľa európskej legislatívy limity sukralózy sú medzi 10 a 3000 mg/kg rôznej potraviny a to 
sa potvrdilo touto metódou. Fluorescencia merania pri 366 nm bola mierne intenzívnejšia než 
absorbancia merania v UV 254 nm. Stabilita sukralózy v cukrovinkách s mliečnym základom 
bola dokázaná za obvyklých podmienok skladovania pri 5 °C, 30 °C a 45 °C počas 28 
dní. [21] 
G. E. Morlock a M. A. Vega-Herrera v roku 2007 stanovili sukralózu v UV-viditeľnej časti 
spektra, pri čom derivatizácia je nepostrádateľná z dôvodu svojej nízkej absorpcie UV. Bolo 
zriadených štyridsaťšesť pozorovaní do trinástich minút metódou HPTLC na silikagéle. 
Denzitometria bolo prevedených buď pri 500 nm po post-chromatickej derivatizácii s 
reagentom 2-naftol kyseliny sírovej (pásmo hnedastej farby pre sukralózu) alebo pri 405 nm 
po post-chromatickej derivatizácii s reagentom anilín difenylamin kyseliny fosforečnej 
(pásmo sivej až modrastej farby pre sukralózu). S druhým činidlom je taktiež pozorovaná 
namodralá fluorescencia pri 366/>400 nm, čo umožňuje veľmi citlivú a selektívnu detekciu 
porovnateľnú s amino doštičkami. Metódy založené na kremíkových fázach boli porovnané 
s amino doštičkami bez prítomnosti reagentu s ohľadom na limit detekcie sukralózy. Medze 
stanoviteľnosti na silikagéle u prebiehajúceho merania pri 366/>400 nm, 405 nm a 500 nm 
boli 4, 5 a 8 ng na pásmo. Použitá selektivita pre rôzne matrice, napr. koláče s mliečnym 
základom, rozličné druhy šunky, čokoláda, kola, mlieko, tvrdé bonbóny a energetické nápoje 
alebo nápoje pre športovcov, bola dosiahnutá pre všetky režimy detekcie. Špecifickosť bola 
dokonca získaná pomocou činidla anilin difenylaminu kyseliny fosforečnej, pretože len 
sukralóza produkuje fluorescenčné farby bez ohľadu na prítomnosť sacharidov a ďalších 
zložiek matrice. Štyri rôzne spôsoby detekcie boli porovnané s analýzou sukralózy v diétnych 
sušienkach a koláčoch. Merný obsah sukralózy sa ukázal byť vysoko opakovateľný (RSD <= 
4,4 %, n = 3) a spoľahlivý s ohľadom na cieľovú hodnotu sukralózy vyznačenú na obaloch. 
Podľa cieľovej hodnoty t-testu, získané výsledky neboli významne odlišné od označených 
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hodnôt 45,3 mg na 100 g pre koláče a 24,8 mg na 100 g pre sušienky. Dobrú presnosť HPTLC 
v matriciach dokazuje, že je veľmi vhodnou metódou pre kvantifikáciu sukralózy v diétnych 
koláčoch a sušienkach a v rade ďalších matríc. [22] 
1.3.3.2 Vysoko účinná kvapalinová chromatografie (HPLC) 
C. Kobayashi a kolektív stanovili v roku 2001 sukralózu v rôznych potravinách pomocou 
RI-HPLC a iónovou chromatografiou s pulzným amperometrickým detektorom (PAD-IC). 
Homogenizované vzorky boli zabalené do trubiek z celulózy s 0,01 mol·l-1 kyseliny 
chlorovodíkovej s 10% obsahom chloridu sodného a prebehli dialýzou proti 0,01 mol·l-1 
kyseline chlorovodíkovej po dobu 24 hodín. Dialyzát prešiel Bond Elut ENV kazetou a bola 
premytá s 0,2 mol·l-1 NaOH a vodou. Sukralóza bola eluovaná z kazety metanolom. Extrakt 
bol prenesený do odparky a zbytok bol znovu rozpustený vo vode. Sukralóza bola oddelená 
na stĺpci Inertsil ODS-3V s mobilnou fázouacetonitril-voda (15:85) a RI detektorom. Taktiež 
bola stanovená na stĺpci CarboPak PA1 s mobilnou fázou so 100 mmol·l-1 NaOH 
a 75 mmol·l-1 CH3COONa pomocou PAD detektoru. [23] 
Pomocou HPLC (Obrázok 7) bola v roku 2009 stanovená sukralóza a ďalšie nevýživové 
sladidlá v potravinách. Da-jin Yang a Bo Chen vo svojej štúdii stanovili sedem umelých 
(aspartam, sacharín, acesulfam-K, neotam, sukralózu, cyklamát a alitam) a jedno prírodné 
sladidlo (steviosid) súčasne v rôznych potravinách pomocou HPLC v spojení s electrospray 
ionizáciou hmotnostnou spektrometriou (Obrázok 8) (ESI-MS). Cieľové zlúčeniny boli 
kvantifikované pomocou zaznamenávania  selektívnej ionizácie (SIR). SIR m/z 307 bol 
použitý ako vnútorný štandard. Korelačný koeficient bol lepší než 0,998 (n = 6), pre 
sukralózu v rozmedzí 0,3 až 30,0 mu g·ml-1. Medze detekcie boli nižšie než 0,1 mg g·ml-1, 
zatiaľ čo kvantifikácie boli nižšie ako 0,3 mu g·ml-1. Metóda má výhody ako napr. vysoká 
citlivosť, špecifickosť a jednoduchosť. [24] 
 
Obrázok 7: Schéma HPLC [25] 
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Obrázok 8: Schéma hmotnostne spektrometrie [26] 
M. Buchgraberom a A. Wasikom bola v roku 2009 prevedená medzilaboratórna štúdia pre 
overenie analytickej metódy založenej na vysoko účinnej chromatogarafickej analýze 
s detekciou vyparovaním svetlom-rozptylom pre súčasné stanovenie deviatich intenzívnych 
náhradných sladidiel v sýtených a nesýtených nealkoholických nápojoch a v ovocí z konzerv 
alebo fliaš. U vzoriek s obohatením blízko medzí bola relatívna smerodajná odchýlka 
reprodukovateľnosti (RSDR) menšia ako 15 %. Vo väčšine prípadov navrátenia sadzby sa 
pohybovali medi 90 a 105 %, preukazujúce riadne plnenie metódy. U vzoriek na úrovni 
zrovnateľnej s predpísanými zákonnými limitami právnych predpisov Európskej únie, táto 
metóda produkuje prijateľné, presné, opakovateľné a reprodukovateľné výsledky. Pravdivosť, 
založená na výťažnosti, bolo preukázaná vo väčšine prípadov s hodnotami v rozmedzí 90 až 
108 %. Porovnateľnosť získaných výsledkov v jednotlivých skúšobných laboratóriách bolo 
dobré (RSDR <10 %) u väčšiny. [27] 
A. Wasik, J. McCourt a M. Buchgraber použili v roku 2007 pre simultálne stanovenie 
viacerých sladidiel vysoko účinnú kvapalinovú chromatografiu s detekciou vyparovania 
rozptylom svetla (HPLC-ELSD) v sýtených a nesýtených nealkoholických nápojoch. Postup 
zahŕňal extrakciu deviatich sladidiel v pufre, po extrakcii vyčistenej vzorky na pevnej fáze 
nasledovala HPLC-ELSD analýza. Pravdivosť metódy bola uspokojivá s výťažnosťou 
v rozmedzí 93 až 109 % pre koncentrácie okolo maximálne použiteľnej dávky pre 
autorizované náhradné sladidlá a 100 až 112 % pre nedovolené sladidlá v koncentráciách 
blízko medzí (LOQs). Presné merania ukázali opakovateľnosť hodnôt RSDR menej ako 4 % 
pre vysoko koncentrované vzorky a RSDR menej ako 5 % u vzoriek s koncentráciou 
v blízkosti LOQs. Stredná presnosť bola vo väčšine prípadov menej ako 8 %. [28] 
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M. Scheurer, H.J. Brauch a F.T. Lange v roku 2009 súbežne stanovovali sedem bežne 
používaných umelých sladidiel vo vode. Analyty boli extrahované extrakciou na pevnej fáze 
s použitím kazety Bakerbond SDB pri pH 3 a analyzované pomocou kvapalinovej 
chromatografie s ionizáciou sprejom tandemovou hmotnostnou spektrometriou v režime 
negatívnej ionizácie. Ionizácia bola zvýšená pridaním alkalickým modifikátorom 
tris(hydroxymetyl)aminometán. Okrem aspartamu a neohesperidinu DC, výťažky boli vyššie 
ako 75 % v pitnej vode s porovnateľnými výsledkami pre povrchové vody. Efekt matice 
v dosledku zníženej extrakcie, výnosy z neriedenej odpadovej vody boli zanedbateľné pre 
aspartam a neotam, ale značné pre ostatné zlúčeniny. Rozšírenosť aspartámu, sacharínu, 
cyklamátu a sukralózy vo vodnom prostredí je možné dokázať. [29] 
S. Nojiri a kolektív podali v roku 2002 správu o vývoji citlivých pre-kolónových 
derivatizácií metódy vysoko účinnej kvapalinovej chromatografie pre stanovenie sukralózy. 
Sukralóza bola konvertovaná na silne ultrafialový (UV)-absorbujúci derivát, ktorý má silnú 
absorpciu pri 260 nm, úprava p-nitrobenzoyl chloridom. Homogenizované vzorky boli 
dialyzované a umyté kazetou Bond Elut ENV, potom bol eluát bol odparený do sucha 
a zbytok bol derivatizovaný. Následne bol derivát sukralózy vyčistený hexane-etyl acetátom 
(9:1) v kremičitej kazete a potom bol derivát sukralózy eluovaný s acetónom. HPLC bola 
prevedená na fenylovú kolónu, za použitia acetonitril-voda (73:27) ako mobilnej fáze s UV 
detekciou (260 nm). Kalibračná krivka bola lineárna v rozmedzí od 1 mug·ml-1 do 50 mug·ml-
1
 sukralózy. Výťažnosť sukralózy z ôsmych druhov potravín dosiahla úroveň 0,2 a 0,05 g·kg-1 
sukralózy bola viac ako 76,2 % s hodnotami SD v rozmedzí 0,9 % do 4,31 %. Množstevné 
limity vyvinuté pre metódu boli 0,005 g/kg pre sukralózu vo vzorkách. [30] 
1.3.3.3 Vysoko účinná aniónová výmena (HPAE) 
V.P. Hanko a J.S. Rohrer stanovili v roku 2004 sukralózu v dvoch komerčných produktoch 
bez prípravy vzoriek s použitím HPAE chromatografie v spojení s pulznou amperometrickou 
detekciou (PAD). Sukralóza bola stanovená 10 minútovou izokratickou separáciou. Na 
determináciu sukralózy a ďalších sacharidov (napr. dextrózy) súčasne bol vyvinutý gradient 
separácie. Lineárny rozsah elektrochemických reakcií predĺžený cez tri rády od 0,01 (LOD) 
na 40 muM. U oboch vzoriek boli pozorované vysoká presnosť a robustnosť metódy. [31] 
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ZÁVER 
Cieľom prace bolo informovať o sukralóze, náhradnom sladidle, ktoré je jedným z nových 
aditív uvedených na trh v Českej republike, známa taktiež pod kódom E 955. 
Vyrába sa zo sacharózy nahradením troch hydroxylových skupín atómmi chlóru v piatich 
krokoch. Chutí ako prírodný cukor, no bez akejkoľvek nepríjemnej pachute. Jej sladkosť je 
približne 600násobná, v dôsledku štruktúry molekuly, je veľmi stabilná i pri vysokých 
teplotách, dlhodobom skladovaní a pri nízkom pH, preto je pozoruhodne všestranne 
použiteľná v širokom spektre potravín. 
Rôzne štúdie o toxicite sukralózy a produktoch jej hydrolýzy potvrdili absenciu 
akýchkoľvek nežiadúcich efektov na imunitný  a reprodukčný systém človeka. Sukralóza sa 
u človeka takmer vôbec nevstrebáva a nekumuluje sa. Ďalej neboli pozorované žiadne 
klinické, hematologické alebo biochemické efekty či je neúčinnosť na plazmový inzulín. 
Preto je vhodná pre malé deti kojace i tehotné ženy. Odhadovaná denná dávka sukralózy pre  
každý vek človeka je 1,1 mg·kg-1 telesnej hmotnosti. 
V Českej republike trpí diabetom 7,5 % populácie, toto onemocnenie spôsobuje obavy a vo 
vysokej miere prispieva k chorobnosti a úmrtnosti. Obezita je jednou z civilizačných chorôb 
dnešnej spoločnosti, spôsobená nadmerným prímom veľkého množstva potravín s vysokou 
energetickou hodnotou s minimálnym telesným pohybom. Sukralóza predstavuje v stravovaní 
nové príležitosti pre ľudí trpiacich diabetom i obezitou a to vďaka jej nízkej energetickej 
hodnote. Z hľadiska zdravia zubov je sukralóza nekariogenická, pretože mikroorganizmy 
plaku nie sú schopné metabolizovať sukralózu. Sukralóza bola vyhlásená za bezpečnú pre jej 
určené použitie. 
Existuje rada metód stanovovania sukralózy ako napr. kapilárna elektroforéza, či HPLC, 
ktorá sa predstavila ako veľmi účinná a to vďaka vysokej citlivosti, špecifickosti 
a jednoduchosti. 
Sukralóza sa zdá byť veľmi výhodnou a strategickou surovinou a preto do budúcnosti by sa 
mala využívať v širokej škále potravín, aby sa maximálne využil jej potenciál. Vďaka je 
vlastnostiam sa nemusíme obávať zdravotnej závadnosti a smelo ju použiť. 
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ZOZNAM POUŽITÝCH SKRATIEK A SYMBOLOV 
E kód  označenie aditívnych látok na potravinách 
FDA  Food and Drug Admistration (správa potravín a liečiv) 
NHDC  Neohesperidindihydrochalkon 
1,6 –DCF  1,6-dichlór-1,6-dideoxy-D-fruktóza 
4-CG  4-chlór-4-deoxy-D-galaktóza 
6-CG  6-chlór-6-deoxy-D-glukózy 
UHT  ultra high temperature (ultra vysoká teplota) 
BMI  Body Mass Index (index telesnej hmotnosti) 
JECFA Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (orgán 
dohliadajúci na bezpečnosť potravinárskych aditív v rámci krajín 
Spojených národov) 
CZE  Capillary Zone Electrophoresis (kapilárna zónová elektroforéza) 
HPLC High Performance Liquid Chromatography (vysoko účinná kvapalinová 
chromatografia) 
HPTLC High Performance Thin Layer Chromatography (vysoko účinná 
tenkovrstvá chromatografia) 
HPAE  High Performance Anion Exchange (vysoko účinná aniónová výmena) 
RI-HPLC Refractive Index - High Performance Liquid Chromatography 
(refraktometrická detekcia vysoko účinnej kvapalinovej 
chromatografie) 
HPLC-ELSD High Performance Liquid Chromatography - Evaporative Light 
Scattering Detector (vysoko účinnú kvapalinovú chromatografiu 
s detekciou vyparovania rozptylom svetla) 
PAD  Pulsed Amperometric Detection (pulzná amperometrická detekcia) 
PAD-IC Pulsed Amperometric Detection – Ion Chromatography (iónová 
chromatografia s pulzným amperometrickým detektorom) 
ESI-MS Electrospray Ionisation – Mass Spectrometry (electrospray ionizácia 
hmotnostnej spektrometrie) 
SIR   Selective Ion Recording (záznam selektívnej ionizácie) 
LOD  Limit Of Detection (medz detekcie) 
RSD  relatívna smerodajná odchýlka 
RSDR  relatívna smerodajná odchýlka reprodukvateľnosti 
LOQs  Limits Of Quantification (medz kvantácie) 
 
  
PRÍLOHA  
Použitie sukralózy [12] 
Sukralóza E 955 
Potravina alebo skupina potravín NPM mg·l-1 resp. mg·kg-1 
Ochutené nealko nápoje na bázi vody so zníženým obsahom 
energie alebo bez pridaného cukru 
300 
Nápoje na bázi mlieka a mliečnych prípravkov a nápoje na bázi 
ovocnej šťavy so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru 
300 
Dezerty na bázi vody so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru, ochutené 
400 
Dezerty na bázi mlieka a mliečnych prípravkov so zníženým 
obsahom energie alebo bez pridaného cukru 
400 
Dezerty na bázi ovocia a zeleniny so zníženým obsahom 
energie alebo bez pridaného cukru 
400 
Dezerty na bázi vajec so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru 
400 
Dezerty na bázi obilnín so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru 
400 
Dezerty na bázi tuku so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru 
400 
Snacky: hotové výrobky s rôznou príchuťou, ochutené, balené, 
suché výrobky na bázi škrobu a orechy s polevou 
200 
Cukrovinky bez pridaného cukru 1000 
Cukrovinky na bázi kakaa alebo sušeného ovocia so zníženým 
obsahom energie alebo bez pridaného cukru 
800 
Cukrovinky na bázi škrobu so zníženým obsahom energie alebo 
bez pridaného cukru 
1000 
Kornuty a oplátky k mrazeným krémom bez pridaného cukru 800 
Pomazánky na bázi kakaa, mlieka, sušeného ovocia alebo tuku 
so zníženým obsahom energie alebo bez pridaného cukru 
400 
Obilné raňajky s obsahom vlákniny vyšším než 15 % 
a obsahujúce najmenej 20 % otrub so zníženým obsahom 
energie alebo bez pridaného cukru 
400 
Cukrovinky pre osvieženie dychu so zníženým obsahom energie 
alebo bez pridaného cukru 
2400 
  
Pastilky pre osvieženie dychu s výraznou príchuťou bez 
pridaného cukru 
1000 
Žuvačka bez pridaného cukru 3000 
Cukrovinky vo forme tabliet a dražé so zníženým obsahom 
energie  
200 
Cidr a perry 50 
Nápoje obsahujúce zmes nealko nápoja a piva, cidru, perry, 
liehovín alebo vína 
250 
Alkoholické nápoje obsahujúce menej ako 15 % (V/V) alkoholu 250 
Tmavé pivo typu „oud bruin“, nealkoholické pivo alebo 
s obsahom alkoholu do 1,2 % (V/V), pivo s titračnou kyslosťou 
vyššou než 30 mekv, NaOH, pivo s obsahom povodnej mladiny 
do 6 %, pivo „Biere de table/Tafelbier/Table beer“ okrem piva 
„Obergarides Einfachbier“ 
250 
Pivo so zníženým obsahom energie 10 
Mrazené krémy a zmrzliny so zníženým obsahom energie alebo 
bez pridaného cukru 
320 
Kompóty v plechových alebo sklenených obaloch so zníženým 
obsahom energie alebo bez pridaného cukru 
400 
Džemy, rôsoly a marmelády so zníženým obsahom energie  400 
Ovocné a zeleninové prípravky so zníženým obsahom energie 400 
Ovocie a zeleniny v sladkokyslom náleve 180 
Sladkokyslé konzervy a polokonzervy a marinády z rýb, 
korýšov a mäkkýšov 
120 
Polievky so zníženým obsahom energie 45 
Studené omáčky 450 
Horčice 140 
Jemné pečivo so zníženým obsahom energie alebo bez 
pridaného cukru 
700 
Diétne potraviny pre zvláštne lekárske účely stanovené 
vyhláškou č. 54/2004 Zb. 
400 
Potraviny pre nízkoenergetickú výživu určené k znižovaniu 
telesnej hmotnosti stanovené vyhláškou č. 54/2004 Zb. 
320 
Doplnky stravy stanovené vyhláškou, ktorou sa stanovia 
požiadavky na doplnky stravy a na obohacovanie potravín, 
v tekutej forme 
240 
Doplnky stravy stanovené vyhláškou, ktorou sa stanovia 800 
  
požiadavky na doplnky stravy a na obohacovanie potravín, 
v pevnej forme 
Doplnky stravy na bázi vitamínov alebo minerálnych látok 
stanovené vyhláškou, ktorou sa stanovia požiadavky na doplnky 
stravy a obohacovanie potravín, vo forme sirupu alebo žuvacích 
tabliet 
2400 
„Feinkostsalat“ 140 
„Essoblaten“ 800 
 
